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چکیده 


نوشیدنی لیموترش با فرمولاسیون‌های مختلف حاوی شکر (۰ ۶ و ۱۲ درصد)ء استویا (۰. ۰/۰۲ و ۰/۰۴ درصد) و زانتان (۰ ۰/۱۸ و ۰/۲۶ درصد) 
تهیه گردید. همچنین به‌منظور پوشاندن پس‌طعم تلخ استویاء ترکیب فراسودمند اینولین به میزان ۰/۵ درصد به فرمولاسیون اضافه شد. در این تحقیق. 
جهت معلتی کردن ذرات جامد پالپ و رسیدن به پایداری مطلوب از روش ژل مایع استفاده شد. ساختار ژل مایع. با افزودن محلول داغ هیدروکلوتید زنتان 
حین هم زنی به محلول نیمه رقیق شده نوشیدنی لیموترش تهیه شد. رفتار جریانی و توزیع اندازه‌ی ذرات مورد آزمون قرار گرفت. تنش تسلیم پویای 
نمونهها محاسبه گردید و پایداری ذرات پالپ در نوشیدنی لیموترش با استفاده از تعبین نیروهای وارده بر ذرهپیش‌بینی شد. زانتان با تأثیرقابل توجه بر 
رفتار جریانی نوشیدنی لیموترش در نرخ‌های برش پایین ویسکوزیته‌ی ظاهری بالایی ایجاد نمود. در نمونه‌های حاوی زانتان» تنش تسلیم مشاهده شد و 
بووین پر تصش آنایی فد هرق تالک مقر آن انتازهگیری قد عحاسیات سل سای رای ین یی نمشد که وا ان شا هه 
شده‌ی پایداری همخوانی داشت. ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی (231. اسیدیته. خاکستر, بریکس و چگالی4 حسی (ظاهر و طم) و میکروبی نوشیدنی 
رژیمی لیموترش مورد بررسی قرار گرفت. با توجه به ویژگی‌های رئولوژیکی. خواص فیزیکوشیمیایی و حسی نوشیدنی لیموترش, نمونه‌ی حاوی ۶ درصد 
شک ۰/۰۲ درصد استویا و ۰/۱۸ زانتان به عنوان بهترین فرمولاسیون انتخاب گردید. 


واژه‌های کلیدی: نوشیدنی لیموترش. استویاء اینولین» ذرات پالپ معلق. ژل سیال. رئولوژی 


مقدمه 

طی سال‌های اخیر در صنعت غذا شیرین کننده‌های مصنوعی 
متنوعی مانند سیکلامات» ساخارین و آسپارتام با موفقیت مورد استفاده 
قرار گرفته‌اند. علاوه بر این قندهای الکلی مانند سوربیتول و مانیتول 
به‌عنوان جایگزین شک حجم‌دهنده و بافت‌دهنده به غذاها افزوده 
می‌شوند و تا حدودی می‌توانند ویژگی‌های ساکارز را تأمین کنند 
(نورمحمدی و همکاران ۲۰۱۱). استویا (۲۵۵۵۵۵ 6/۵۷۶۵)» 
گیاهی علفی و حساس به سرما می‌باشد. گلیکوزیدهای استوبا قابلیت 


۱- استادیا گروه علوم و صنایع غذایی» دانشکده علوم و فنون دریایی» دانشگاه آزاد 

اسلامی واحذ تبهران‌شمال 

۲- استادیاره گروه علوم و صنایع غنایی, دانشکده کشاورزی دانشگاه آزاد اسلامی 

واحد سروستان 

۳- دانشجوی کارشناسی ارشده گروه علوم و صنایع غذایی» دانشکده کشاورزی 

دانشگاه علوم و تحقیقات واحد مازندران» ساری 

(۴* - نویسنده مسئول: 6)6(80211.6010 ۰12۳8607۵1166 ۱32 :تم 
0 ,7139510 [10.22067/11507 :101 


متابولیسم ندارنده پس می‌توان گفت که اين گیاه بدون کالری است 
(2003 ,عطصناهن). جدیدترین تحقیقات پزشکی در مورد استویا حاکی 
از تأثیرات ضدویروسی, جلوگیری از افزایش فشار و قند خون و 
خاصیت درمانی بر رماتیسم و اسم بوده‌اند ( ,.۵1 6 دعاتممصنتمن 
7 استویا کاربردهای وسیعی در فرآورده‌های خوراکی داشته و 
می‌تواند به‌عنوان منبع شیرینی در محصولاتی همچون فراورده‌های 
قنادی و نانوایی آبمیوه مرباء شکلات» بیسکویت و دیگر مواد غذایی 
مورد استفاده قرار گیرد (حمزه‌لویی و همکاران» ۱۳۸۸؛ شوریده و 
همکاران. ۱۳۸۹؛ یوسفی اصل و همکاران» ۱۳۹۱). قندهای استویا بر 
خلاف قندهای الکلی» در درجه حرارت‌های بالا و همچنین درجه 
حرارت پاستوریزاسیون آبمیوه پایدار هستند و خاصیت شیرین کنندگی 
خود را از دست نمی‌دهند. پس می‌توان آنها را جایگزین مناسبی برای 
شکر به‌کار رفته در فرمولاسیون آبمیوه معرفی نمود. همچنین به دلیل 
پایین بودن 0۱۷ در نوشیدنی لیموترش برای تنظیم طعم شیرینی و 
بریکس استاندارد بایستی از ساکارز بیشتری نسبت به سایر آبمیوها 
استفاده کرد. مطابق استاندارد ملی ۲۸۳۷ استفاده از شیرین کننده‌های 


مصنوعی در نوشیدنی میوه‌ای غیرمجاز است. این موارد آهمیست 


استفاده از یک شیرین کننده‌ی طبیعی مانند استویا را بیان می‌سازد. 
استویا دارای پس طعم تلخی است که برای پوشانندگی آن می‌توان از 
ترکیبات بهبوددهنده‌ی طعم مانند نئوهسپردین يا اینولین که یک 
فرو کتوالیگوساکارید است استفاده کرد (جعفری» ۰/۱۳۹۱ # ۳21 
(2014) .47 پایداری آبجوی لیموبی حاوی استویا و ایزومالت در 
دوره‌ی نگهداری را بررسی کردند. اینولین ماده‌ای است که باعث 
بهبود ویژگی‌های تکنولوژیکی و بالا بردن ارزش تغذی‌ای مواد غذایی 
استویا می‌باشد و خود نیز شیرینی معادل ۸۳۰ ساکاروز را دارد. از نظر 
بندی شده است اما تحقیقات حکایت از خواص پری بیوتیکی و 
بیفیدوژنیکی این ماده دارد که این سبب شده تااز آن بعنوان یک ماده 
فراسودمند نام برده شود. از سوی دیگر بعلت وجود منابع قابل دسترس 
اینولین در جهان به نظر می‌رسد این دسته از فروکتان‌ها بتوانند به 
عنوان مواد اولیه در تولید انواع فراورده‌های غذایی و نوشیدنی‌های 
فراویژه در مقیاس صنعتی بکار روند (خوان طباطبایی و همکاران, 
۵ دلشادیان و همکاران (۱۳۹۱) تأثیر جایگزین کردن اینولین و 
استویا در فرمولاسیون شیر کاکائو را بر اندیس پراکسید فراورده ارزیابی 
نمودند. طبق نتایج به‌دست آمده, شیرین کننده‌ی استویا باعث کاهش 
عدد پراکسید شیر کاکائو شد. 

صمغ زانتان پلی‌ساکاریدی با وزن مولکولی بالا می‌باشد که در 
تولید چاشنی‌های سالادی» دسرهاء محصولات نانوائی و برخضی 
نوشیدنی‌ها استفاده می‌شود. پایداری فرآورده تحت تأثیر تغییرات ۳1 
پایین (۳/۵ در اغلب چاشنی‌ها) و روش‌های حرارتی قرار نمی‌گیرد 
(یارمند و همکاران» ۱۳۸۷؛ رحمتی و همکاران ۱۳۹۲ 1220۳۲2 
(2000) ,0255 200). بنابراین در اين مطالعه از صمع زانتان برای 
پایدارسازی ذرات پالپ در نوشیدنی لیموترش استفاده شد. عط-۷ 
۰ ۰6۶ 2009 اثر پایدارسازی سه نوع 0 و سه کلوئید زانتان» 
آلژینات و صمغ آگار بر پایداری نوشیدنی پالپ‌دارزلزالک را مورد 
بررسی قرار دادند. نتایج به‌دست آمده نشان داد که پایدارترین 
نوشیدنی پالپ‌دار زالزالک با استفاده از مخلوط نوعی 01/6 (۰۳ 
درصد) و سدیم آلژینات (۰/۰۳ درصد) به‌دست آمد و پس از آن 
بیشترین پایداری در اثر استفاده از مخلوط 010 و صمن زانتان 
حاصل گردید. 

هدف از این تحقیق بررسی امکان تولید محصول ویژه‌ای بر پایه- 
ی آب لیموترش فراسودمند و رژیمی با ذرات معلق پالپ است. بدین 
منظور فاکتورهای ویسکوزیته و کاهش اختلاف دانسیته‌ی فاز پیوسته 
و پراکنده به منظور پایدارسازی بررسی شد و همچنین ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی و حسی و میکروبی فراورده‌ی نهایی مورد ارزیابی قرار 


نوشیدنی لیموترش فراسودمند و رژیمی. پایدارسازی و ۲۱۵ 


مواد و روش‌ها 
مواد 

صمغ زانتان توسط 16660 ۳ (آتلانتاه ۰0۸ ۹۸) تأمین 
گردید. پودر استویای تجاری با خلوص ۸۵-۹۵ درصد از شرکت 
اصفهان شکلات خریداری شد. همچنین ساکارز تجاری؛ پالپ 
لیموترش (۲۲12۳: ۱۳-بریکس؛ بهنوش» تهران» ایران» کنسانتره‌ی 
آب لیموترش (0]1-۲/۳؛ ۶۵-بریکس؛ بهنوش, تهران» ایران) و 
اینولین 10 ۳۳۵۵11 از شرکت کناعطهه-00900) هلند. به منظور 
تهیه‌ی نوشیدنی لیموترش پالپ‌دار استفاده شدند. 


تهیه‌ی نوشیدنی لیموترش 

به منظور تهیه‌ی نمونه‌ی شاهد ابتدا کنسانتره‌ی لیموترش (۲ 
وزنی احجمی)» شکر (۱۲ وزنی احجمی)» پالپ (۸۳/ وزنی احجمی) و 
اینولین (۰/۵ 4 وزنی احجمی) مخلوط شده و مابقی با آب به حجم 
رسانیده شد. در ادامه با غلظت‌های مختلف شکر استویا و زانتان 
تعداد۱۰ فرمولاسیون آبمیوه تهیه شد (جدول ۱). پاستوریزاسیون 
نمونه‌ها در بن‌ماری (مدل ۷۷۳-10 شرکت ۷۲۵006۲6 المان) به 
مدت ۲۰ دقیقه در دمای ۸۰۳ انحام شد. 

جدول ۱- شماره‌ی نمونه‌ها و سطوح متغیرهای مستقل 


0 شکر استویا زانتان 
ِ ماع ماع (۱۰۰اع) 
۱ (شاهد) ۲ 
۲ ۱۲ / 
۳ 2 ۲ 
۴ ۴ ۸ 
۵ ۲ ۸ 
۶ ۶ ۲ ۸ 
۷ ۴ ۸ 
۸ ۱۲ ۲۶ 
۹ ۶ ۲ ۳۶ 
۳ ۴ ۶ 
بررسی رفتار رئولوژیک 


اندازهگیری ویسکوزیته: جهت انجام آزمون‌های رئولوژیک 
(ویسکومتری و نوسانی) از دستگاه رتومتر مدل بوهلین جنمی" 1۱21۷۵ 
1 از شرکت مالورن انگلستان با ژئومتری استوانه‌ی هم‌مرکز ۲ در 
دمای ۱۰۳ استفاده به عمل آمد. برای اندازه گیری تنش برشی و 
گرانروی به صورت تابعی از سرعت برشی و تعیین رفتار جریانی 


تصتصدعن صلط0ظ -1 
60۵۵ این 0تاصه‌معهن)-2 


۳۷۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۳ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


نمونه‌ها در یک فاصله‌ی زمانی ۱۰ دقیقه سرعت برشی ۰/۱5۲ تا 
۰ افزایش یافت. تنش برشی و گرانروی در هر ۶ ثانیه یکبار 
اندازه گیری گردید. 


اندازه گیری توزیع اندازه‌ی ذرات 

با استفاده از روش پراکنش نور دینامیک» توزیع و قطر متوسط 
ذرات کلوئیدی در تیمارهای مختلف توسط دستگاه مسترسایزر! 
ساخت شرکت مالورن " انگلستان 20005 تعیین گردید. اندازه‌گیری 
بر اساس اصل فرانهوفر انجام شد (2014 ,.۵7 6 7عع3). آزمون‌ها 
پس از گذشت حداقل ۲۴ ساعت از زمان تولید نمونه‌ها انحام شد تا 
حالت ثابت در نمونه‌ها حاصل شده باشد. جهت اطمینان بیشتر» پس از 
خارج شدن از یخجال دمای نمونه‌ها به دمای اتاق رسانده شد. 


اندازه گیری چکالی فاز پیوسته 

اندازه‌گیری وزن مخصوص نوشیدنی لیموترش پس از حذف پالپ 
با استفاده از پیکنومتر۵۰ میلی‌لیتر در دمای ۲۰۳6 و طبق استاندارد 
ملی ایران به شماره ۲۶۸۵ انجام شد. 


تعیین دانسیته و ابعاد پالپ 

جهت تعیین دانسیته. وزن پالپ اضافه شده به آب به ازای افزایش 
حجم به مقدار مشخص با استفاده از ترازوی دیجیتال با دقت ۰/۰۰۰۱ 
گرم بدست آمد. با تعیین نسبت حجم به وزن, دانسیته‌ی پالپ تخمین 
زده شد. جهت حصول اطمینان سه تکرار انجام گردید. به‌منظور 
محاسب‌ی ابمادپالپ ذرات پالپ لیموترش به شکل صفحات استوان 
ای تقریب زده شدند.پالپ دارای دو فاکتور ظاهری قطر و ارتفاع می 
باشد که با استفاده از یک کولیس دیجیتال اندازه گیری شدند. قطر و 
ارتفاع پالپ به ترتیب ۰/۰۲ ۱/۲۹ و ۰/۰۵ ۱۳/۹۵ میلی‌مشر؛ و 
دانسیته‌ی پالپ ۰/۰۰۱ 2 ۱/۰۲۵۲ تحطم/ع بود. 


آزمون معلتق شدن پالپ 
پالپ به نمونه‌های پایدار نوشیدنی لیموترش اضافه شد و معلق- 
سازی مشاهده گردید (2014 ,.۵7 6 1تعطعدظ). 


بررسی معادلات پایدارسازی ذرات فاز جامد 

فرض بر این است که یک صفحه دارای شکل هندسی استوانه - 
ای» درون یک سیال قرار گرفته است و هدف محاسبه‌ی برآیند نیروها 
و پیش‌بینی سکون و يا حرکت ذره می‌باشد. به یک ذره‌ی شناور در 
یک سیال چهار نیرو اعمال می‌شود که عبارتند از نیروی وزن ذره 
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نیروی ارشمیدس» نیروی هیدرودینامیکی و نیروی بین مولکولی. 
نیروی هیدرودینامیکی در مورد ذرات یا سیال در حال حرکت صادق 
بوده و با گرانروی و سرعت نسبی بین ذره و سیال مرتبط است. 
بنابراین در حالت ایستا که در بحث معلق سازی مطرح است اهمیت 
کمتری می‌یابد. به جای آن نیروی حاصل از تنش تسلیم قابل مطرح 
شدن است که در واقع مشابه و معادل آن است اما در حالت ایستا 
می‌تواند مورد استفاده قرار گیرد. یعنی نیرویی که لازم است تا شبکه 
پا بافت موجود در محصول را از هم گسیخته و ایجاد حرکت نماید. 
برآیند نیروی وزن و ارشمیدس در لحظه‌ی صفر یعنی زمانی که ذُره 
ثابت است مقداری مثبت و یا منفی است که باعث شروع صعود و یا 
ته‌نشین شدن ذره می‌شود که البته با شروع حرکت نیروی 
هیدرودینامیکی هم وارد خواهد شد. تنش تسلیم از شروع این حرکت 
جلوگیری کرده و در واقع نیروی حاصل از آن باید از برآیند این دو 
بیشتر باشد. از نیروی بین مولکولی نیز صرف نظر می‌شود چون ذرات» 
درشت و خنثی می‌باشند. بنابراین سه نیروی اصلی باید محاسبه شوند 
که عبارتند از نیروی وزن ذره» نیروی ارشمیدس و نیروی متناسب با 
تنش تسلیم سیال. به عنوان یک مثال» ذرات پالپ در نوشیدنی 
لیموترش مورد بحث قرار می‌گیرند. نیروها عبارتند از: 

نیروی وزن ذره 

۱۳( 
نیروی شناوری 
۳( 

نیروی مربوط به تنش تسلیم: فشاری که به یک طرف دره‌ی 
مسطح وارد می‌شود این نیرو را ایجاد می‌نماید. این نیرو برای یکی از 
نمونه‌های نوشیدنی لیموترش که حاوی ۰/۱۸ درصد زانتان و ۰/۰۴ 
درصد استویا می باشد محاسبه می‌شود. 


۳ 


۳ 


ست. ‏ 
یاج ۶ 


٩ < رن‎ 


بررسی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی نوشیدنی لیموترش 
اندازه‌گیری خاکستر و بریکس 

برای تعیین درصد خاکستر, نمونه های موجود در بوته‌ی چینی به 
مدت ۶ تا ۸ ساعت در کوره ی ۵۰۰۳6 قرار داده شدند. سپس درصد 
خاکستر حاصل محاسبه شد. میزان بریکس نوشیدنی لیموترش توسط 
دستگاه ضریب شکست‌سنج (رفراکتومتر) (۴-۵1 ۸1۸0 مدل 
دالف وانی) آنبازه‌گتری شدو بسن از اعمال اصلاحات مربوظ به 
دماء اعداد بریکس به‌دست آمد. 
اندازهگیری ]0۳ و اسیدیته 

اندازه‌گیری ۳1 نمونه‌های نوشیدنی لیموترش توسط آ۳متر 
((1600/2 3510 10/6۲ ۳۳۱ انگلستان) انجام شد. اسیدیته‌ی 


نمونه‌های نوشیدنی لیموترش با روش تیتراسیون با محلول سود ۰/۱ 
مولار تا ظهور رنگ صورتی پایدار و بر اساس اسید سیتریک محاسبه 
گردید. 


بررسی ویژگی‌های حسی نوشیدنی لیموترش 

برای ارزیابی حسی نمونه‌های نوشیدنی از روش امتیازدهی ساده! 
استفاده شد. برای این منظور فرم‌های ارزیابی حسی تهیه شد و 
تیمارهای نوشیدنی‌های لیموترش در اختبار ۲۰ ارزیاب آموزش‌دیده قرار 
داده شد. برای هر تیمار یک کد سه رقمی در نظر گرفته شد بیشترین 
امتیاز ۷ و کمترین امتیاز ۱ در نظر گرفته شد. سپس از هر ارزیاب 
خواسته شد که به بهترین نمونه (از نظر پذیرش کلی مصرف کننده) 
امتیاز ۷ و به ضعیف‌ترین نمونه امتیاز ۱ را بدهد و بقیه نمونه‌ها را نیز بر 
این اساس امتیازبندی کند. از ارزیاب‌ها خواسته شد تا پس از خوردن 
هر نمونه» آب بنوشند تا نمونه‌ی قبلی تأثیری بر ارزیابی آنها نسبت به 
نمونه‌ی جدید نداشته باشد. نمونه‌ها به هر ارزیاب به‌صورت جداگانه 
ارائه شد تا نظرات ارزياب‌ها بر یکدیگر تأثیرگثار نباشد (رئیسی و 
همکاران» 2010(:۱۳۹۱) ,.۵ 6 ۸227112). 


بررسی ویژگی‌های میکروبی نوشیدنی لیموترش 

بررسی کیفیت میکروبی نمونه‌ها از نظر باکتری‌های اسیدوست و 
شمار کیک و مخمر مطابق استانداردهای ملی ۰۲۸۳۷ ۳۴۱۴ و ۱۲۵۰ 
انجام شد. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

برای ارزیابی آماری داده‌ها از نرم‌افزار ععنطم‌‌هوامن؟ 
1 66000710 استفاده شد. به منظور بررسی معنی‌دار بودن 
اختلاف موجود بین میانگین‌ها در آزمون‌های دستگاهی از روش 
۸ و جهت تعیین اختلافات از روش مقایسه‌ی چند دامنه‌ای 
دانکن استفاده شد. رسم نمودارها با کمک نرم‌افزار [۲66۵ انحام 
گرفت. اطلاعات به دست آمده از آزمایش‌های رئولوژیکی با استفاده از 
نرم‌افزار |۳۸6۵ به‌منظور تعیین مدل ریاضی مناسب مورد برازش قرار 
گرفت. در این راستا از رگرسیون‌های خطی و غیرخطی استفاده شد. 


ویژگی‌های رئولوژیکی 
تاثیر افزودن هیدروکلونیدها بر خواص جریانی نوئسیدنی 
لیموترش 


در شکل ۱ و ۲ به ترتیب نمودار جریان و ویسکوزیته‌ی نمونه‌های 


عمل‌لمف؟ مامصصله - [ 


نوشیدنی لیموترش فراسودمند و رژیمی. پایدارسازی و ۲۱۷ 


نوشیدنی لیموترش نشان داده شده است. زانتان رفتار جریانی نوشیدنی 
لیموترش را تغییر و آن را به سمت رفتار غیرنیوتنی رقیق‌شونده سوق 
داد. در نرخ‌های برش پایین» ویسکوزیته‌ی ظاهری بالاتر بود اما با 
افزایش نرخ برش ویسکوزیته به شدت کاهش یافت. بالا بودن 
ویسکوزیته‌ی ظاهری در نرخ‌های برشی پایین تأییدکننده‌ی ایجاد 
شبکه‌ی سه‌بعدی در حضور زانتان می‌باشد. این شبکه توسط نیروهای 
ضعیف مانند پیوندهای هیدروژنی» پایدار گردیده است. در حالت ایستا 
این شبکه‌ی سه بعدی عامل بالا بودن قوام محلول حاوی زانتان 
می‌باشد. اما با اعمال نیروی برشی متناسب این قوام کاهش يافته و 
ویسکوزیته‌ی ظاهری تا حد زیادی کاهش می‌یابد. اين رفتار موجب 
حفظ ویژگی نوشیدنی بودن محصول می‌گردد. 

افزايش غلظت زانتان نیز موجب تغییر رفتار جریانی نوشیدنی 
لیموترش گردید به نحوی که رفتار رقیق‌شوندگی محلول تشدید شد و 
قوام محلول افزايش یافت. از طرفی افزايش غلظت زانتان در نرخ 
برشی بالاتر از ۱۰ تأثیر شدیدی بر ویسکوزیت‌ی ظاهری نمونه‌ها 
نداشته است در حالی که در نرخ‌های برش پایین تفاوت بارزی بین 
نمونه‌ها ایجاد گردید. بنابراین می‌توان چنین نتیجه‌گیری نمود که 
زانتان موجب ایجاد تنش تسلیم شده است و همانطور که پیش‌بینی 
شد رفتار مربوط به ژل مایع در نمونه‌های حاوی زانتان مشاهده شد. از 
لحاظ گرافیکی تأثیر حضور زانتان را می‌توان چنین تفسیر نمود که در 
قسمت تقریبا خطی» شیب نمودارها تفاوت چندانی با هم ندارد و در 
نتیجه ویسکوزیته‌ی محلول تا حدودی مشابه می‌باشد» اما همانطور 
که در نمودارها قابل مشاهده است افزایش غلظت زانتان موجب بالاتر 
رفتن نمودار گردیده است. به عبارت دیگر می‌شود چنین نتیجه گرفت 
که بالاتر رفتن نمودارها نشانگر عرض از مبداً ایجاد شده توسط تنش 
تسلیم می‌باشد. 

به‌عبارت دیگر» همانطور که در شکل ۲ قابل مشاهده است 
ویسکوزیته‌ی نمونه‌های نوشیدنی حاوی زانتان تا افزایش نرخ برشی 
به مقدار معینی. ثابت است که نشانگر مقاومت نمونه‌های نوشیدنی 
حاوی زانتان برای سیال شدن است. در نرخ های برشی کم ژل‌های 
یال اتید ول رفتاز یلا مس کیان تخریب شاختار 
ژل سیال در اثر تتش وارد شده با شکلگیری توده‌های جدید در حال 
تعادل است (2014 .۵1 6 22۳06۲1). بنابراین» تغییر محسوسی در 
ویسکوزیته‌ی نمونه‌ها ایجاد نمی‌شود. این منطقه ناحیه‌ی پلاتوی 
نیوتنی نامیده می‌شود که در آن ویسکویته‌ی نمونه‌ها ثابت است. در 
نرخ‌های برشی بالاتره میزان تخریب ساختار ژل سیال بسیار بیشتر از 
شکل گیری آن است (2014 ,.۵7 6 67ع3۵) و مولکول های زانتان 
در مسیر برش قرار گرفته و با افزايش نرخ برشی, ویسکوزیته کاهش 
می یابد. 
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روابط مربوط به نرخ برش وتنش برشی با مدل هرشل بالکلی 
برازش شد که نتایج آن‌ها در جدول۲ آمده است. با افزایش غلظت 
انتان رفتار رقیق‌شوندگی محلول تشدید شد و قوام محلول افزایش 
یافت. در نمونه‌های حاوی غلظت ۰/۱ زانتان» افزايش غلظت استویا 
تا ۸۰/۰۲ اثر معناداری بر افزایش رفتار رقیق‌شوندگی داشت. اندیس 
قوام در این نمونه ها با افزایش غلظت استویا تا ۰/۰۴/ به‌طور 
معناداری افزایش یافت. در نمونه‌های حاوی غلظت ۰/۱۸ زانتان» 
افزایش غلظت استویا تا ۰/۰۴ منجر به کاهش و افزایش معنادار 


به‌ترتیب آندیس جریان و اندیس قوام گردید. در نمونه‌های حاوی 
غلظت ۰/۲۶ زانتان» اندیس قوام نمونه‌ها با افزایش غلظت استویا تا 
۴ به‌طور معناداری کاهش یافت. با افزایش غلظت زانتان مقدار 
تنش تسلیم نمونه‌ها افزايش یافت. در غلظت یکسان زانتان با 
افزایش غلظت استویا مقدار تتش تسلیم نمونه‌ها به‌طور معناداری 
افزايش یافت. به‌عبارت دیگر» کاهش درصد شکر و افزایش درصد 
استویا با افزییش غلظلت زانتان دارای اثر متقابل معناداری بر افزایش 
مقدار تنش تسلیم نمونه‌ها بود. 


جدول ۲- پارامترهای محاسبه شده مربوط به مدل هرشل بالکلی برای نمونه‌های نوشیدنی لیمو ترش شامل شاخص رفتار جریان» اندیس قوام و 


شماره نمونه شاخص رفتار جریان() ضریب قوام (16()۳۳.97) تنش تسلیم(۳۳) 


۱ (شاهد) ۳ 


۶۴ ۲ 
۵۶ ۳ 
۱۶۶/۷ ۵۵ ۴ 
۳۰/۴ ۳ ۵ 
۳۰۹۸۹ ۴۸ ۶ 
۹۳۶/۷ ۳۶ ۷ 
۴۵/۷ ۴۵ ۸ 
۴۹ ۹ 
۳۵۳/۷ ۴۸ ۳ 


توزیع اندازه‌ی ذرات 

در شکل ۳ توزیع اندازه‌ی ذرات بر حسب درصد حجمی ذرات با 
قطرهای مختلف نشان داده شده است. نتایج به‌دست آمده از آزمون 
توزیع اندازه‌ی ذرات نشان داد که زانتان به‌طور معناداری باعث 
فزایتن اتدارمین,درات مین شود این امه این مت ابیت که 
یشوه کلوکي آتیوتن زانتان و کلتهای دی فرش با هم 
واکنش داده و بنابراین دامنه وسیع‌تری از اندازه‌ی ذرات را ایجاد 
نموده‌اند (2014 ,۵1 ۶ 808/6/). افزایش غلظت زانتان اين اثر را 
تشدید نمود. کاهش غلظت شکر و افزايش غلظت استویا در ترکیب با 
زانتان باعث کاهش اندازه ذرات شد. 


معلق‌سازی 

در نمونه‌ی استاندارد که فاقد زانتان بود پالپ‌ها به علت چگالی 
بالای سیال در سطح تجمع کردند. در نمونه‌های حاوی ۰/۱۰ زانتان 
به علت عدم قدرت کافی بافت برای تشکیل ساختار سه‌بعدی و 
نگهداری پالپ‌ها, ذرات پالپ به حالت روشناور باقی ماندند و به دلیل 
چگالی بالای سیال و اختلاف چگالی فاز پبوسته و پراکنده بر طبق 


ضریب همبستگی 


۰-۶۷۱ 

۳۳ ۰۴۸۷ 
۱۰۰۳/۳۱ ۸۴۵ 
۱۰۳/۱ ۴ 
۱۳۳/۳ ۴ 
۱۹۳۳/۸۹ ۰-۲۸۵ 
۴( ۹۹۸۹ 
۱/۱۵/۹۸ ۸۹۹ 
و ۹۹۸۹ 
۱۸۹۳/۶ ۶ 


قانون استوک" پالپ‌ها در سطح تجمع یافتند. در نمونه‌های حاوی 
زانتان کمتر از ۰/۱۷ 14 به علت کم بودن چگالی سیال» پالپ‌ها 
ته نشین شدند. نمونه‌های حاوی ۰/۱۷ / زانتان پایدار بودند اما پس از 
گذشت ۲-۴ ساعت. ته‌نشینی ذرات پالپ در انا روی داد. در 
نمونه‌های حاوی ۰/۱۸-۰/۲۰ / زانتان به علت تشکیل ساختار 
سه‌بعدی مناسب و قدرت کافی جهت نگهداری ذرات پالپ معلق‌سازی 
صورت گرفت. بنابراین در بحث محاسبات پایداری این نمونه مورد 
بررسی قرار گرفت. نمونه‌های حاوی زانتن بالا (بالاتر از ۰/۲۰ ) به 
علت ویسکوز بودن بیش از حد بازاریسندی محصول را کاهش 
می‌دهد مورد قبول نبوده و صرفاً چنبه‌ی بحث و مقایسه داشتند. در 
این مطالعه مقادیر ویسکوزیته‌ی به‌دست آمده در مورد نوشیدنی 
لیموترش بیشتر از مقادیر لحاظ شده برای نوشیدنی پرتقال پایدار شده 
توسط ژلان (2014 .47 0 52۵۳6۲1) بود که این موضوع را می‌توان 
به اختلاف مقادیر مصرفی هیدرو کلوئیده تفاوت در قدرت تشکیل ژل 
آنها و همچنین به کارگیری اینولین در فرمولاسیون نوشیدنی لیموترش 
نسبت داد؛ زیرا بکاربردن مقدار پایین اینولین به همراه سایر پلی- 
ساکاریدها و صمغ‌ها مثل زانتان به‌علت واکنش‌های هم‌افزایی سبب 
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افزایش قابل توجه ویسکوزیته می شود (اخوان طباطبایی و همکاران 
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شکل ۳- منحنی توزیع اندازه ذرات نمونه شاهد و نمونه های حاوی: الف) 1/۱۲ شکر. فاقد استویا و غلظت‌های مختلف زانتان, ب) 7/۱ شکر 7۰۱۰۲ 
استویا و غلظت‌های مختلف زانتان» ج) 1/۰ شکر, 7/۰/۰6 استویا و غلظت‌های مختلف زانتان 


۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران» جلد ۱۳ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


معادلات مربوط به پایداری 

بر اساس قطر و ارتفاع پالپ مساحت و حجم ذرات پالپ به 
ترتیبب "99 ۱۲/۳۴۶۱۱۰۳۹ و 3 ۱۱۰۳ ۷/۲۸۹ محاسبه شد. وجود 
تنش تسلیم از نتایج مربوط به رفتار جریانی قابل استنتاج است. برای 
یکی از نمونه‌های نوشیدنی لیموترش که حاوی ۰/۱۸ درصد زانتان و 
۰۱.۴ درصد استویا می باشد ما داریم: 

۳2 4 2 < و 0 ۳ 1 09 1003 ۳ 
پس مطابق با معادلات ۲-۱ داریم: 


(۴) ۷ 10 7.324 - و مار > ۳ 
(۵) ات ۳ 
[ 7 - ۲۲۳۲ ۷( 


همانطور که اشاره شد در حالت ایستا نیروهای وزن و شناوری به 


ذره وارد شده و تمایل به ایجاد حرکت در ذره را دارند. بنابراین برآیند 
این دو نیرو باید محاسبه شود: 

(73247107) < |۳۶ - »رح »جر 
0 ۷ -<[* 7۰171710 - 


چنانچه تنش تسلیم» نیروی برابر يا بزرگ‌تر از این مقدار باشد» 
ذره پالپ پایدار خواهد شد. با توجه به اينکه نیروی تنش تسلیم در 
مورد ذره‌ی محاسبه شده بزرگ‌تر از برآیند این دو نیرو می‌باشد ذرات 
پالپ به خوبی در محلول نمونه پایدار شد. در آزمایشات پایداری نیز 
این نمونه پایدار بود(شکل ۴)که محاسبات را تائّید نمود ( 2 8081671 
4 ,.0): 


شکل 6 - نمونه های نوشیدنی لیمو ترش حاوی ذرات پالپ 


خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی 

در جدول ۳ خصوصیات کیفی فرمولاسیون‌های مختلف نوشیدنی 
لیموترش مشاهده می‌گردد. بر اساس نتایج به دست آمده 11 نمونه‌ها 
۲۸۵-۰ و میزان اسیدیته بر حسب اسید سیتریک ۰/۵۲- 
۷ گزارش شد که با استاندارد ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی نوشیدنی 
میوه‌ای بدون گاز (استاندارد ملی ۲۸۳۷) مطابقت داشت. برای سایر 
ویژگی‌ها مانند مواد جامد محلول در آب (بریکس) و چگالی به دلیبل 
موجود نبودن استاندارد برای آبمیوه‌های رژیمی مقایسه‌ای انجام 
نگرفت و نیاز به تدوین استاندارد ملی در این زمینه احساس می‌شود. 
بررسی ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی تیمارهای مختلف نوشیدنی 
لیموترش بیانگر این است که مقادیر اسیدیته و 011 تفاوت معنی‌داری 
در میان نمونه‌های نوشیدنی نداشتند و نمونه‌های حاوی شکر زانتان و 
استویای بالاتر دارای بریکس, خاکستر و چگالی بالاتری بودند 


(۰۱۰۸>ط), 

تفای خی ماش وف وتا شیب 
ارزياب‌ها مورد بررسی قرار گرفت (جدول ۳). با اينکه هیدروکلوئیدها 
قادر به پایدارسازی سیستم‌های غذایی دوفاز می‌باشند ولی در عين 
حال می‌توانند تأثیرات منفی بر خواص حسی فراورده‌ی نهایی داشت 
باشند (2010 ,.۵1 ۵۶ ۵21). به‌طور کلی غلظت حدود ۰/۱۸ 
زانتان موجب معلق‌سازی مناسب ذرات پالپ و دریافت امتیازات بالاتر 
خوسطآروياب‌ها کیت ارف بر اسان مظاس اف اتما رنه 
بکارگیری اینولین در نوشیدنی‌ها و آبمیوه‌ها و شکلات‌ها به همراه 
شیرین کننده‌های کم کالری قوی مثل آسپارتام وأسسولفام سبب 
پوشانده شدن پس‌مزه نامناسب این شیرین کننده‌ها و ایجاد بافت و 
احساس دهانی شبیه نمونه های تولید شده با شکر می‌شود ( ۶ 121 
5 ,.0). بنابراین داوران چشایی به نمونه‌های حاوی شکر یا 


استویا- بدون احساس پس مزه‌ی تلخ- که طعم شیرینی مطلوبی 
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داشتند امتیاز بالاتری دادند. 


جدول ۳- ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و نتایج ارزیابی حسی نوشیدنی لیموترش 


خاکستر چگالی ظاهر طعم 
۴۳۹/۶ ۱ ۱ ۶/۰۰۱ 
۲ ۹ ۰/۱۷۹ ۱ ۱ ۵/۵ ۵۱ 
۰/۱۵۶۵ ۳( ۴/۰ ۳/۵۰ 
۲ ۱( ۱/۰۰ ۳/۵۰۰ ۱/۵۰ 
۷ ۱/۰۱ ۶۵۰-۷۱ ۸ 
۲ 0/۱۹ ۱ ۶ ۶۰۰ 
۷ ۰/۱۵۲ ی ۹( ۶۵۰-۷۱ ۱ ۲/۰۰ 
۰۰۶ ۰/۲۳۷ ۹( ۴/۱ ۵/۵ 
۰۲۱۸۰۰۶ ۱/۰۵ ۶/۰۰۴۱ ۵/۵ 
۰/۰۰۵ ۰/۱۶۸ ۱/۰ ۳/۰۰ ۱ ۴/۰۰ 


حروف مختلف در هر ستون به معنی وجود اختللاف معنی‌دار در سطح /6٩۵‏ است. 


شماره نمونه اسیدیته 1 بریکس 
۱ (شاهد) ۱۹۹۲ و ۱/۵۵۲۸ 
۲ 1۱۳۹۹-۹۲۳ و ۴ ۱ 
۳ ۴ 1۱۴۹ ۸ ۱۲۷۵ ۴ ۱۷ 
۴ ۴ ۴۹۹ ۱ ۰۹ ۱۲/۱۵۹ 
۵ ۲ ۱۳۸۵ ۱/۸۸ ۱۹۵۳ 
۶ ۴۹۹/۴ ۲/۸۲۹۵ ۱/۵ 
۷ ۲ ۲/۷۷۶۲ ۱۳/۰۵۷ 
۸ ۴ اا ۱۸ ۱ ۸/۲۵۵ 
۹ ۲( ۲/۸۴۹۶ ۴ ۹ 
۷۰ ۲ ا ۱۸ ۲۷/۶۴ 
ویژگی‌های میکروبی 


پائین بودن 011 آبمیوه‌ها و بالا بودن غلظت قندهای قابل تخمیر 
باعث انتخابی شدن محیط آن‌ها برای رشد گروه خاصی از 
میکروار گانیسم‌های مقاوم به اسید شده است. مهم‌ترین 
میکروار گانیسم‌های عامل فساد آب میوه‌هاء مخمرها مانند کاندیدا و 
تورو لاپسیس هستند. مخمرها با تجزیه‌ی اسیدهای آلی و تخمیر مواد 
قندی تولید استالدئید» الکل» دی‌اکسید کرین و مواد دیگری می‌کنند که 
باعث ایجاد طعم نامناسب در فراورده می شود. باکتری‌های اسید 
لاکتیک مانند لاکتو باسیلوس برویس نیز از دیگر عوامل فساد آب 
میوه‌ها هستند. باکتری‌های اسید استیک مانند گلوکونوباکتر نیز در 
موارد نقص در بسته‌بندی فراورده و افزایش اکسیژن محلول می‌توانند 
سبب فساد آبمیوه‌ها شوند : بااکتری‌های اسید لاکتیک و استیک نسبت 
به حرارت پاستوریزاسیون حساس هست. در مورد نمونه‌های نوشیدنی 
لیموترش, شمار باکتری‌های مقاوم به اسید و کیک و مخمر مطابق 
استاندارد ۳۴۱۴ بوده و حداکثر مجاز در یک میلی‌لیتر آبمیوه منفی 
گزارش شد. 


نتیجه گیری 
زانتان باعث ایجاد رفتار غیرنیوتنی و تنش تسلیم در نوشیدنی 


منابع 


می‌شود و از ته‌نشینی ذرات معلق در حالت ایستا جلوگیری می‌نماید. 
ایجاد تنش تسلیم به علت وجود شبکه‌ی سه بعدی بازگشت‌پذیر است. 
از انجایی که این شبکه به راحتی با اعمال تنش برشی از بین می‌رود 
امکان استفاده از این خاصیت در نوشیدنی‌ها وجود دارد. ذرات پالپ 
به‌عنوان مثالی از ذرات جامد به نوشیدنی لیموترش افزوده شدند. این 
ذرات به علت وجود تنش تسلیم يا ایجاد حالت ژل مایع با وجود 
داشتن دانسیته بیشتر از نوشیدنی لیموترشء معلق ماندند. در مورد 
ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی مانند بریکس و چگالی نیاز به تدوین 
استاندارد و امکان مقایسه‌ی نتایج با استاندارد نوشیدنی رژیمی 
لیموترش وجود دارد. در مجموع با در نظر گرفتن تمامی فاکتورهای 
پایدارسازی و خواص فیزیکوشیمیایی و حسی نوشیدنی رژیمی و 
فداسودمند لیموترش, نمونه‌ی ۶ حاوی ۶ درصد شکر» ۰/۰۲ درصد 
استویا و ۰/۱۸ زانتان بهترین فرمولاسیون بود. 


تشکر [ قدردانی 

نگارندگان به این وسیله مراتب سپاس خود را از مسئولان سازمان 
اتکا و کارخانه‌ی زمزم به جهت تامین برخی مواد و تحهیزات مورد نیاز 
جهت انجام این پژوهش اعلام می‌دارند. 


تباصا کم ممتاوزماممتهه لهمزعمامصطهع) مج میالم لمممز)تباه ۵ ممتاهنه۲ ,2006 و.ظ رت22 عک وبا ,1202020260 صوجطهر 
.0 رط0۲8۵) ,0۱۱۵۲5 ۲0۵۵0 2۷۵۸۱۵۲۵۱ 761 .وتاون‌صا 1000 ما متاهمنآممره 15 220 
بصاصهمجهه حصبع رها علصای سوم ممتصج) عون ۵۶ حموتصمطه‌عصه مرمتاه2ناطاهاه فطا مه ,2010 رگ رلعد‌تاطاظ ‏ ر.ظ ,ات۸2 


358-۰ ,24 وز060/]0 ۲۵۵۵ 


م20 ما۳ 060مومرفنو گم فمناهم۳:۵0 همزع۵]ممط مج ۱20116۲ ,2014 وب پتا۱۷]202010 ک و.ظ ۷۲۰ ,۱۷0۱521 وبا رتتعهطعظ 
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1-۰ ,0 و(8۵ 16611010 ۵0 6626۵ 2۲907روزظ [ن 9۵1 حصیان صهااهن رها ۹1۵۵111260 منیا مهصهر عمتمتمامدمن 
-۱۷۵0۵۵1 ک ۷ روطالم م۸1 .]۷ ر060022167-۸۷11 .۱۷ .۲ مر10۳۲۵5-۷2100012 رب م0/011060105)-۳۱۵1۳020007 ویک ر5ع001)-10ه) 
900089 فص معط اد هون متماهمنه مرها مه هومللم ۹۲۵1۵ ۵۶ اتمنمه‌مدانصص لاه ,2007 و.ظ رتهته زباظ 

111 ۷1۲۲۵, 6, 691-7۰, 

0 م0۵۷۵ 010۱۵260 0۶ دامع/۲1 ,2005 و.ل .) مقامصت۸ تک ول ٩.‏ ق۷۷۵۵ وب .1 ,26و و.ل ٩.‏ معط۷۷۳1 و.گ ۷۷۰ ملطور1 
7 .201018 102010082۵11760)عط1 جا مرمل)۲۵501۵ محروها مه رحمتامص امطتاوم‌امام‌تاوهع رهم2000 ومه007۵ و۵ صتلناا ط ۲ 
306-1۰ و(3) 21 ,0۷۸۵۵0۳ 

2 ۱۷۹18۵ 0۴ ۲1160۲ ,2013 .۷ ۸ مصه۱۷۵۲۵22 ی ره 5۵24 تامهم رب تام ویک رتمصصعطم و صهنل‌مطواهرز 
ب(5) 7 ,6110109۲ ۳000 ک ۵62۱6 ۷۱۸۸۵۱ ۵ ول هزم اتمه ماقمعمهه ۵۶ ملع 0006 مه تعطعا5۱/6۵ 
107-13۰ 

913-1۰ ,64 ,وتادتججمطهم) و۳ .50۵۷109106 اوعتعاصا گن وملنامع۱۷۵1 ,2003 وت ۱۷۲۰ .۲ وفصناعت) 

0 07 ۲۵۵۱200 تهفناه ۵ ممتامندنن ۵۶ فامعگله ممتاقناه۲ ,2009 و رتصهطارمدان عک وی رره۱2 و۷ رعلناا۲۱22۵ 
۷۵۵ ۵۱۱ کعع۱۱ع(6عه 6۲۵ وک ۵ یوم هزور۵ اذباه‌عاها_ طا 46ص وم فطا هم ه۲۵/1و 0۶ 5۳/6۵۲688۲5 
291-۰ ,16 ,۱6501/765 

۵20-۰ ۵ اهتنا ۸220 متصصهاوا رعتعمط1 ,۱۷۱۵۵ علصتیی الومعم لهممتامص ۵۶ ممتامیال‌۳۳۵ ,2012 و۷ رتتع 12 

و18 ,00۷۵۱6۵6 «وها01۵61:0(ظ .ومناوو0 20 ۲۵۵0۷۵۲ رحملامنالمتن نصصناع صقطاصهر ,2000 و.ل روهعهن تک ریگ .ظ ۷۰ ,1۷۲220172 
,549-9 

۶ ۳16۵۵۲ ,2011 و.ل ,۲۱۵5۵1 ی وگ بلط‌تتصه(1-1تقصصل ۸22 ره رتته‌اکهدان ۵120 وبا .5 رافتامتهصاصصهطم‌نوط و.ظ رت مصصصصهطمصیم 
۵ 69۱66 ۲0۵0 1۳۵۱۱۵۵ .62166 فصو ۵۶ فمتاوتتهامهتجطه فطا چم مصصهنهمروج مه فامرزاوم طز اصمججرممها10۵ ۵ومعمناه 
135-۰ و21 ,196 ول 16560۳ ]61:10 7 

۲ م اهوم احساجها ۵ حمته2تصدتاون 4ص2 عصتام۱۷]۵0 ,2014 وی و۵00 کی و متصه‌تط1 امط۱22 .۲ .ظ متافصطف؟ 
0 ۲۵۵ ۵۴ ال ۳۵۳۵۵۱۱ ۲6۵1۵06 1۵6 وه طمتهاه تمه اعم ۵۲6 هه تقنام رحقطاصق: ممتصته‌اوم موتقصصمرققط 6210116 
.43-4 ,42 ,1661710109 ۱۵0 

۱۱۵۵-0۵ عصلویا لصتیل مهصفتن امممتامصظ ه ۵۶ ممتامنال۲:۵ ,2013 و.ل راقصصح‌مک کی رب رتصهاوعام)2زز۲۱0 رب ب۹۵22 و.۲ م2169 
45-۰ و(4) 7 ,1۵0000108۵ ۲۵00 وه کته ۷۱۵۵ ۵ سمل م۵ ماه 

القصموا مه هزبهاو عطتصتعاممه بوعها ممصعا ۵۶ تماما ر2014 وگ متطقاملفعه ک و۱۷ بک هتفه۱ ویک باق 
145-0۰ رد ,۵62065 ۵ ۵۱4 ۲۱۱۵۲۱۱۱۵6۵1۵۵ راصعجصمم ۱ ۵۶ صتاهلاباظ ,منوج عم2ع۵)و هنت فتعمهامع/5۱۳ 

مه صتلناصا , ووماهعع1-(1۱ ۵۴ وامع]۲ ,2010 و۷۲ مهدفه ی و۷ رتهاتمصصجهط۱۷۵ وی و۸22 وبم۸ متصطللفه 1 و مطعتتامط 
1 ,00601206 لتق ۵۶ معا0۳0۵۵ «0۲قصعو مه ۲۵0۱021621 رلهءتحصعط رلهم‌تویطم معط مه فعابتاومانه تمهناه وه ٩06۷12‏ 
29-۰ و(5)3 ونو 166171010 ۲۵۵۵ ۵۱۱ و6۵66 ۵2۷۱۸۵۱۵۱ ۵ص 

,۴۵ 4 رصح ۵۶ متهمومک اهزفناعم1 فصه ول‌تمه‌صهاو ۵۶ مابعتاعط رعمتاهه‌نلزمع موف اصتیل ۵و 0مهممطانهم و1250 ,۱۵ 0270صعا٩‏ 
1998 

0 چاع۵0ک م۱ ۵0 و۵۱0۵ 0 ۲9/3۵۱۵ رکط9۵6011162110- (۵8-۵2۲0082060) کلصتیل مقوط اتبار۳ ,2837 ,۱۵ 0270صع٩‏ 
۰ ,۲۰ 200 ,۲۵7 

,006اعصط )و۵ 4ص همت)ه)0ومد آهمن۵ ۱۷۲۱۵۲۵00۵10۱0 - فامتا0معم عمنیاز اتب فصح ممتیاز اتبتط - وعلصتیل 901 ,3414 .۱0 0270صعا٩‏ 
دا ۱/0 

۵ ۱۵۱۱۵۵4 ]0 ۲۱5۱۱۱۷/۱۵ ,005ط)عصط )وع) هه فصمتاه1معم روتادت ما 1000 ۶0 ٩۵۵01060‏ نام صفطاصهع2 ,6094 ,۱0 0270طعا٩‏ 
۰ و .یل )15 باه ۵ 16560۲۵1۱ 5۱۳۱۵ ۲:۱0 

,06)1165 10 قطان مه تافص ۶۵00 مر فلتملآمع070 بو ۵۶ ممتاجمناموج فطل ر2008 وی مهدفه ی و رصه21 ۷۲ 
27-۰ ,دوع ۱۲2۵-۱۵۱۱511 

(0 )م00 حصوز ممصتنان ورعملهع-1۵0 ۵ ممتاه2تصانن) و2012 موب رته هک تک ول ۸ 9 بتاوت مب متفه ۷۲00801 
136-۰ و22 ,1196۵1 ول بجع 661۱۳1۵10۵ ۵۱۵ 566166 ۳۵0۵ ۲۲۵/۱۱۵۱۱ 5۷۷6۵۲686۲۰ ۹۱۵۷105106 

۶ 5021110 مط چم فلزملامن هبو مه 0۳۵ 0۲ ومعنط رن ۵ ]1100 ,2009 ریگ رلأ۵1 ۷۷ ک و2 م2008 کی وی ۷۲-1 
.127-3 9 ,7661710108 ۵۱۵ 56۵7062 ۳۵۵۵ ۱۷/۵۵۵ 1101 ومتیاگ پوولنظ صرمط ه۳ 


۲ ی هد ۲ ۱ ِ 2 ا 6 :۱ 1121121 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران [ 4 سمل ج مومع 


جلد ۱۳. شماره ۲. خرداد-تیر ۱۳۹۶ ص. ۲۱۴-۲۲۶ 5ص یی .۰ 214-226 ,2017 تال تال ۵2لا :13 ۷۵۸ 


۶ ۵۷۵۱۵۵00۵ 2۳00 620111720100 ۵۵۲۵۵۵۵ «مصصما ه6عز) 290 افممت) ۲۵۵ 
۳۱۵ ۱ ۹61۹0۳۲ 21010 ۳۳۲۹۱۵۵0۵۵۸۱6۵ 


"تم صصصمهطم۱ ۱۷ ۱ ب۸ اعد با رتم۵2 ۵2 :۷ 
2 :16001۷60 
4 :۸6600160 


کملنام0( ۷۵۲ مصتممموها وچ وم00707۵۵ 20 10005 تهمبای-۲۵00۵80 0۲ ماک و۷۵25 ]۲۵۵۵ ص 1۱۳۸۲۵0۵۵6۵۵ 


۶ اعلدو مج باتلمین مطا غتاوطاج 0عصوعصمه برامصتفمهتمصا عمج فتعحصناوههم رفص مصصتقک عطا کح .عتعصصناعومع فطا همه 
20۶ هون .عتعمه5۷/6۵ آمتتاقط ۵۲ متاعطتصروی 10-6۵۵10116 رتقلنه‌1اتوی ما راهن عط صا کصه‌وعتم فامنق0۳۵ ترصتقحظ 
مصصحو عطا 7۵عنطمع م1 تع۲0ه ص .وعمتباز تب فصح ومربری معلناً ووه 4تباوت-تصهو مه فعلصتی ما برلمها ۵۳01068 220 
2 ۷۷1 اصمعجصهمها۲۵۵ وهتناوع؟ مه امنا۳۵( 2 م تهفناه عطامصع ۵ همامنا0ع۲ رماتمعه: تناها مه ماقم رراتلفتان 
0 صفدد. صا لفیا رلع۵10 عتع . ۱/02۵۵0110105ظ . .فل1م۵0۱1ع07۵بوظ ‏ فه. طمناه. فاصهتلع نما 7۵تاقصعاله ۵۶ هطاصصناط 
6 رم 16 صنام صقطاصقر .عاصه‌وه مصمتللهع مه عصتصمل‌نطا وه وعابماتتاه واتلمتن 0۷۵عمحصا ما فممتاهآناص0] 
0 رتع2ل011ه0ه ۵ 20 مهد هصتصمهنطا 1۵00 ۵ وه ۱960 «اجمصصصصرمه رتع01مه بزم0۱0عطر صرح 20010176 ۲۵00 2 و2 1۷860 
رم 0عامهه مابهتاوهانه تیاه مه تمممامع/٩‏ اهتنااقه و7تامحتاه صه و1 ۹0۵۷1۵ .مصاهت۹6۵2 و فاصهز0هتمما کمع2۳۵ 
وتات 0۶ ۷۵۲1۵۷ ۷/۱۵6 2 صاً هصیام؟ ممصهوهایاه بزطم‌تهاه ه فا متلبنط .عوهت یعطع زگ وع5۵661 تصقامر فطا ۵۶ 162۷765 عطا 
0ج 0۶1۵00 مبالج۷ تمعمتاز باه فطا مصقطصع مه فمتاتهم0۴۵ منم 10مصطهع] فص 0۷۵۵عمحصاً طم‌نط/۱ روحاتعط مه روعامامامعع۷ 
2 0 عع۱0ع متاینصا اقا اقعم‌وبای فصهتاتامز1 ,هزرهاو مت امعم فتمممامع 5 ط1 ]1160 عصنطعامع 9۱۷ 21910 تعصرد فقط 2150 
0۵۵8 »0101066 فصه م1ا0ز0ا۵عم فادععع ۱و طم562ع۲ باه رقصهاه‌باظ قه 1۵0۱۷۵ وان پرتماعنل عاطانامیع۲ 7/2 0۶ وعداه 

.نام مرجم لهطمتاعصی 2 وج ۲6۵27060 مولع ۵8 60 16 0فنهم فقط عقط) مصام‌مرصمی فتطا ۵۶ 


٩06۷12 )0,‏ (م 12 ,6 ,0) تقعباه عصمتمتماومه فصمتاهنه؟ اممماگن ده اصتیل ممصصم :ءول‌مط)مص مضه ولهته۱۷]2)۵ 
فقط مت صتلبصد رهزبهای ۵۶ ماعه) تمتازها مطا عاعقجط 10 ب0عتوووعم ۷۷۵۲۵ (۵ 0.26 .0.18 ,0) صقطاصقد 0ص (۵ 0.04 ,0.02 
8 ۵۱00 آمع-۱۱0۱۱0 وعتتای فتطا ج یم 0.5 ۵۶ ۱۵۵ عمط 26 ممتاقانصم مط م6 20060 و7۵ روعتاهم۳۵ع اقطمتامصن] 
ناه وه ماو آمع لبون .برمماوزفدمی 0691760 معط طمهع مه لیام ۵۶ فعامتاعمم 5۵110 عط قموم‌فیاو م4 1۷860 
6 02701016 مه ۵2۷10۲ ۲۱0 .60اه مصته‌ها ملنط< علصتیل صمحصعا 0عسان لفط فطا و ممتاننامو مقطاهی: امط هصتل20 
لیام ۵۶ اتانطاهاه مطا فصح 0عاملنملهه فه/ وعامجصوجه مطا ۵۶ ومد ۱۵۱4 »تصقصرل مط1. ,متفه متق وم باطاتتاوتل 
۹۵۵01116 ,ع2۲01 قطا جه هصتامه قععع1۵ عطا ۵۶ صملامصتطصهاع0 رها 010)60عزم و۷۵ علصزیل ممصصرع1 صاً وع1م) تم 
6 2 ۲امصهمص‌روم نم 50 مصلویه ولبام فا هدمع قاه مهم ۷2۵ عق2ع۵78ظ ممحصع! گه. اصمجص‌تنا2۵85 
مصتصم یمه ۵۶ ممتابطاتتاعنل ملد مه بعامحصعلل صهع]۱۷ .2685 ,۵ 0ت02صهاه لقممتاعظ صوتصویا عطا ما عصلل0۲ع26 
6 02101016 1110200100-02960 تعفه1 مصتنع)20 اهنا متاماه ه ده 0عتناعممجظط مبع۱۷ فعم۵۷7۵۲2۵ مم-ملنامر جرا فعمصمادماناه 
صرح عاععا) رتمعصهو و(تاتعصعل مصه نها رطفه تمه بت آمهم‌تههمطهممزووطط ,سل اوه صع۷ ۱۷21 2221726 
.صقر 0و2 ۱۷۵۲۵ قعلصتیل بعتل ممحمع1 ۵۶ ومتاتهممعم لهزمام‌تمنجط همه (8مص200627 


,520165 علصتیل حمصصفا ۵ تمهطهها سمل ج. امعلله واطاهم0نفممم مصحقط مصعطامیر تصمتومیه ون 20 و6اوع1 

۵ 6 9تاو ۷۱۵۱0 محفطامید عصتصته‌اومن وقام‌جصهی ما .عع۲20 تفعطه سم که ندم۷۱9 کصه‌تدممره ۵۶ فتصنامصصه طهنط 0عامعتم 
۶ وصمتاه‌انهلوه م1 .۵061 وملالباصامطموع۳۱ مط من 60وهه ممتهآهمهتای بوطا 0متناعهمصهر قه7 منطلهنه وید 24 ۷۵0عوها۵0 
تاو ۵ فالناوع ماد تصماعنووم مه طمنطه رقوعتای ۷۱۵۱0 عط مرم 0عقهها 4متمنقصمن م۵ مرمزقصهمروناه متام 
6 3 1۲62865 زاامی‌تکنصوزه ممطاصی: عقطه 0ع«مطو اومه ممتایماتاوتل ممتو عامتاتوم عطا ۵۶ وااناوعع م1 ,۷7۵0تعوها۵ 
علصتیل حمحصقا ط ]1626 مولع صقطصی< 0۲06011010 بط متصمتصه قطا عقطا عصمعهه فنط1 .عهمع7»ع9 ممصصع1 عطاً ۵۶ 5126 
0 10 160 4هظ ممتاجتاصومجمم صقطامید تمطمن! همه ق۷2 ٩12۵‏ عاماتهه ۵۶ مه 0۵208۲ مه فقتملا۵ع 
6۰ 2101016 فا ۲60۲660 صقطامی: ظ۲ ممتامصتطاصجمی ما ممتاه‌تامممهمم هلبهای مه تقوناه ۲۵0۷۵۲ .عمهصع1 12و مهم 
40ص 2010 ماه وج 60ووم۲وود رتم2 240 2.90 - 2.85 ص۳0 0ممه: ومامصهه ۵۶ ۵۳۱ ,ل‌عصتهاماه کااناوع: مطا مه ۳28٩60‏ 
-مظ 0 ممتاهممر آهمتصمد0مم1ونوهایر مطا ۵ ۳۵۱2000 0تقصهای فطا از ومصعلتمممه ص ۳/28 821 0.52 - 0.47 1۲080 
واصاامیه۷2 مه میاه فمتاتممم۳ج قطان (2837 ,۱۵0 270صهاه تفصمتعا صعتصج؟) وممهه7وه مه فعلصیل 0اقصمهاوم 
۲ ۱660 ظ) له 0۵76۵۵ عدوباع-/10۷ 10۶ ولعه‌صهاه ۵۶ »121 فطا ما عبل 0عوویهو )مظ می۱/۵ بتفصعل 4ج ماه وقتامو 
۶ وماومامدهده لهمتصصمدان مرج اهمتویوط معط مه 0عصعمصمم عناوم م1 ,1۵16 قه۳۷ 116010 عتط صا تع‌صهاه تقعمتاهه و 


صو مصحتطه 1 رحمصهرظ معتطهآ عمط رتهب تن ۸224 متصصهاوا رومام ۲۵۵۵ 0۶ امممانهمعر[ -2 

0 مه رصهاعع7 ۹21 رطم‌صحرظ صهاوه۷ ۹2۳ رنه نا ۸220 متصصعاو! ررعمامصطمع1 4صه ممممژم ۲۵۵۵ ۵۶ امومع[ -2 
,۱1۵22002121 رطمصحرظ طم‌هموم 4ص ممممزمو رراتوه نصا ۸220 متصصقاقوا ررعمامصطمع 1 مه ممصمزمکه ۲۵۵۵ 0۶ صمحانومعن[ -3 
0 16۸ ] ۳ 0۶ اممصصم‌ماه 1۵۷ مه طمتهعوم 1۵0۶ عسصمن ۵۶ تعدام‌نهعوم؟ مه موی[ 

(600]26.1) 12۲202211 _مصنحط :انم ممطایخخ مصاه0مفع۳)0۵) 


۳۳۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۳ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


امهه‌ت نله سمطی امه من فمبله و مه بلتم عهدعع۵7 ممحصع1 )فا 10162460 دتصمصاهها کههتعن1 
طعه یعتتط تمطمنط 24 هتعاو همه محطاصقد رتهع‌باه که عاصتامصصح تمطمنط مصتصتهاممم ومام‌صصعو فطا 4صج ومامصصهه فطاً مصمحصرح 
لیام 060مممرویاه ماماهنیای 0مویاجه مقطامی: ۵ 0.18 غیامطاج گم ممتاجومومم 2 هجو ,(6>۵:05) ومیتاه۷ واتعجعل 200 
,۱060۱08162 فطا 0۶ فااناوی: مطا موی .عون مهب واوتاممهم ها قعتمعو ۲6۵81۷700 لامه‌نا0جههع هه وع۲)101ه0 
۵ 2004 ۹1۵712 0.02۵ رتهعاه 67۵ عصتصتهاممه ومام‌صهه رقلمتی معا ۵۶ فعتاهم۵۳۵ پرت0قصهی صرق ام تمم‌طم۵م1وررطاه 

و6 عطا وه معومطم ۳/۵۲۵ اههد 


7 راهم ۳۱۱۱0 روه0ت2 مرلبامر 060جمرکناگ رصتاباط رهز9)۵ رصن ممصصم :۵۱۵۵8 


